Velikonoční kuchařka
tříd 1.B, 1.C, 2.B, 2.C, 3.B, 4.A a 4.B SLŠ Písek
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Koronavelikonoce 2020
Pandemie čínské chřipky nám zkřížila plány a přinesla mnohé změny. Tak také letošní Velikonoce byly jiné, než obvykle. Jejich podstata se ale nezměnila a tak jsme společně se žáky naší školy připravili připomenutí jednotlivých tradic a sbírku velikonočních receptů, jak se pečou u nich v rodinách. 

Velikonoční tradice jsou jedny z nejstarších a dodávají svátkům jara tu pravou atmosféru. Pojďme se podívat na to, co jednotlivé tradice znamenají a na které bychom  určitě neměli zapomenout.

Výzdoba
Důležitou součástí svátků jara je výzdoba. S jarním příchodem chceme přivítat znovuzrození sil a radostné očekávání, a tak bychom neměli zapomenout trochu vyzdobit náš domov. Ať už zvolíte proutky vrby, mašle, kraslice nebo jarní kvítka, vše  by mělo symbolizovat jaro. 

Už v historii lidé vítali jaro výzdobou, vysypávali ornamenty na zápraží pomocí hrnku či květináče a písku či vody nebo zdobili okna květinovými vzory s pomocí seříznutého mýdla – takto se zdobívaly vlnovkami a spirálami průjezdy a zápraží venkovských stavení o velikonočních a svatodušních svátcích nebo na dožínky a posvícení.

Beránek a zajíček
Jen těžko si dovedeme představit Velikonoce bez velikonočního beránka. Ten symbolizuje v židovské tradici Izrael jako Boží stádo, které vede Hospodin. V křesťanství je beránek symbolem Ježíše Krista, protože byl obětním beránkem za spásu světa. Z historických pramenů se jen těžko dozvídáme, zda šlo o maso, nebo pečivo. Dnes velikonočního beránka pečeme například z tvarohového těsta a zdobíme mašlí a podle historických tradic by měl zdobit každý velikonoční stůl.
Zajíček, neboli takzvaný ostrházi, pochází z Německa a k nám se dostal počátkem 20. století. Zajíc se symbolem plodnosti, života a štěstí. Velikonočního zajíčka najdeme v Bibli, kde symbolizoval vše chudé, skromné a pokorné. Býval znázorňován jako bílý zajíc u nohou Panny Marie – symbol vítězství čistoty nad tělesným pokušením.
Velikonoční kraslice
Ze jména pohanské bohyně plodnosti Eostre vzniklo anglické označení Velikonoc – Easter. Podle legendy bohyně proměnila ptáčka, který umrzl ve vánici, v zajíce. On pak z vděčnosti každé jaro kladl vejce jako pták. Proto je vajíčko symbolem života, plodnosti a vděku. Zdobená vejce se pak používala při jarních obřadech, při narozeních, svatbách a pohřbech. Kultovním smyslem nemělo být darování, ale požití jejich obsahu, proto se zdobila od nepaměti vařená. Zvyk jíst vajíčka na Velikonoce souvisí s velkým půstem, při kterém se nesměla jíst ani vejce, a proto lidé netrpělivě čekali, až postní doba skončí. 

Pomlázka
Pomlázka vyrobená z mladých vrbových proutků měla ženám předat mládí a sílu. Pánové a chlapci si měli plést z proutků pomlázku a ženy se tímto proutkem měly nechat vyšlehat, aby omládly a zkrásněly. Pro každou ženu to v minulých letech byla čest a staré panny (ženy nad 25 let, svobodné a neprovdané) měly naději, že nakonec najdou svého vyvoleného. Vajíčko jako odměna za omlazení znamená symbol života a vzkříšení.

Mazanec
Pokud se vám nechce péct beránka, můžete vyzkoušet mazanec. Zadělává se na Bílou sobotu a dělá se ze stejného těsta jako vánočka. Co ale možná nevíte, je, že kdysi mazanec nebyl sladký. Připravoval se ze strouhaného sýra a většího množství vajec. V jiných koutech naší země se nesladké variantě říkalo baba, babůvka, plecovník, šoldr nebo svěceník. 

Jidášky
Na Zelený čtvrtek hospodyně pekly jidáše – zvláštně tvarované pečivo z kynutého těsta, jako připomínku na apoštola Jidáše, který zradil Krista. Pokud nemáte chuť péct mazanec, zkuste jidášky nebo malé mazance – briošky. Obojí je pečivo z bílé mouky a medu ve tvaru válečku symbolizující provaz, na kterém se podle křesťanského výkladu Jidáš oběsil. Lidový výklad vypráví, že hospodyním bylo líto zbytků těsta, a tak dětem pekly malé figurky a zvířátka pro potěšení. 

Hledání pokladů
Na Velký pátek by vedle velkého půstu měla přetrvávat tradice hledání pokladů. Říká se, že pokud jsme něco ztratili, tak to na Velký pátek zaručeně najdeme, a k tomu ještě něco navíc. Poklad, který najdeme, by měl mít podobu něčeho drahého pro potěšení ducha i mysli nebo něčeho milého jen tak pro radost.
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Velikonoční nádivka
8 rohlíků
8 vajec 
½ kg uzené krkovice 
6 stroužku česneku 
1 lžíce dětské krupičky
Petržel, pažitka, mladé kopřivy, medvědí česnek 

Uvaříme uzené maso. Rohlíky nakrájíme na kostičky, polijeme teplým vývarem z uzeného masa (6 naběraček). Rohlíky navlhčíme žloutky, maso nakrájíme na kostičky. Přidáme krupičku ,česnek, sůl, pepř a nasekané zelené natě. Vše promícháme .Z bílků ušleháme sníh a zlehka vmícháme do rohlíků. Pečeme v předehřáté troubě na 180o C do růžova.

Hnětynky
Postup přípravy receptu
1. Utřeme žloutky s cukrem a máslem. Postupně přidáváme mouku, sníh z bílků a rum. Vznikne polotuhé těsto, kterým pomocí lžíce naplníme vymazané a moukou vysypané formičky. Těsta dáváme méně na prostředek a více do stran.
2. Pečeme ve vyhřáté troubě zhruba 15-20 min při 200°C (dle trouby a druhu formiček). Zda jsou upečené, můžeme zjistit pomocí špejle.
3. Po vychladnutí polijeme čokoládovou nebo citronovou polevou a zdobíme podle fantazie. Lze použít ozdoby na hnětynky, lentilky, barevnou rýži.
Suroviny
70 dkg polohrubé mouky
50 dkg másla (Hery)
50 dkg cukru moučka
6 vajec
2 lžíce rumu


Velikonoční bochánek
 600g hladké mouky
 300ml vody
 100ml oleje
 100g cukru 
 1 lžička soli
 0,5 droždí
 Žloutek
 Mléko 
Mák
  Postup
 Suroviny zpracujeme v těsto, které necháme vykynou. 16 bochánků které vyválíme na placičky a srolujeme do rohlíků. Na plechu necháme kynout ještě 30 min. Potřeme žloutkem smíchaným s mlékem, posypeme mákem. Pečeme 15min na 180 stupních.

Beránek
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Těsto:
· 0,5 hrnku oleje
· 2 lžíce rumu
· 1 hrnek cukru krupice
· 2,5 hrnku polohrubé mouky
· 1 špetka soli
· 1 hrnek mléka
· 1 vanilkový cukr
· 2 vejce
· 1 prášek do pečiva
· citronová kůra

Vejce rozkvedláme v mléce. Mouku smícháme s kypřícím práškem, solí, vanilkovým a krupicovým cukrem a citronovou kůrou. Mléko s vejci nalijeme do sypké směsi, přilijeme olej, rum a utřeme hladké těsto.
Těsto nalijeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy. Vložíme do trouby předehřáté na 180 °C a pečeme asi 40 - 50 minut. Dobu pečení si každý přizpůsobí podle pečení trouby. Upečeného beránka vyndáme z trouby a necháme formu vychladnout.

[image: ]VAJEČNÁ MOZAIKA
·  2 velké cibule
· 30 dkg měkkého salámu
· 6 natvrdo uvařených vajec
· 1 sterilovaná zelenina (např. Moravanka)
· 1 majonéza
· 1 kostka masoxu
· 1 želatina v prášku
           Cibuli a salám nakrájíme na kostičky. Pokrájíme oloupaná vajíčka, scedíme zeleninu. Vše smícháme v míse. Zcezený nálev doplníme do 250ml vodou, přidáme kostku masoxu a v této směsi rozpustíme želatinu, poté směs zahřejeme (nevaříme). 
          Mezitím, než želatina vychladne přidáme do mísy 150g majonézy a promícháme. Poté přilejeme zchladlou želatinu. Hmotu nalijeme do formy a necháme odpočinout v ledničce.
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Mazanec
· 200 g cukr krupice 
· 1 lžička citronová kůra 
· 400 ml vlažné mléko 
· 200 g máslo 
· 100 g rozinky 
· 2 lžíce rum 
· 60 g droždí 
· 1 balíček vanilkový cukr 
· 1 kg polohrubá mouka 
· 1/2 lžičky sůl 
· 4 ks žloutek 
na ozdobu
·  cukr moučka 
· 4 lžíce mandlové plátky 
na potření
· 1 ks vejce
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Biskupský beránek
Suroviny 
[image: ]3 žloutky
18 dkg cukru
24 dkg polohrubé mouky
1 prášek do pečiva
1/8 l mléka
3 dkg rozinek
5 dkg ořechů
3 dkg kandovaného ovoce
A nakonec sníh ze 3 bílků
A lžíci rozpuštěné máslo

Postup
Žloutky s cukrem utřeme a přidáme mouku s práškem do pečiva, všechny ostatní ingredience a nakonec, jak je výše uvedeno, ušlehané bílky a lžíci rozpuštěného másla. Dáme do vymazané formy na beránka a upečeme.
Velikonoční beránek
· suroviny: 120g másla, 4 vejce, 200 g cukr krystal, 1 vanilkový cukr, 200 ml mléka, 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, šťáva z půlky citronu, máslo a kokos na vymazání a vysypání formy
· postup: Čtyři celá vejce ušleháme s cukrem a vanilkou do husté pěny. Přidáme rozpuštěné máslo, mléko, mouku, citronovou kůru a promícháme. Vmícháme šťávu z citronu a přidáme kypřící prášek. Těsto vylijeme do formy a pečeme 40 minut na 180 stupňů.
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Ingredience
500 g hladké mouky
100 g cukru
100 g tuku na pečení (hery)
2 žloutky
25 g droždí
250 ml mléka
1 vanilkový cukr
1 citron - Citrónová kůra 
50 g rozinek

Postup 
Lžíci cukru rozetřeme s droždím, tím uděláme kvásek, který posypeme hladkou moukou a přikryjeme utěrkou. Necháme asi 5 minut vzejít. Poté rozpustíme tuk, v teplém mléku. Rozšleháme žloutky a vypracujeme těsto, které dáme kynout. Po minimálně 45 minutách, vyndáme těsto z teplého místa a rozdělíme ho, na dva kusy. Poté z každého kusu vypracujeme pěkně kulaté bochánky. Dáme je na plech, pod ně alobal a zapíchneme do každého krátkou špejli. Opět je necháme alespoň 10 minut kynout. Po dokynutí potřeme rozšlehaným žloutkem.
Pečeme na 160 C0 asi 40 minut 


Ořechový beránek
25 dkg polohrubé mouky, 20 dkg pískového cukru, 14 dkg tuku (Hera), 10 dkg mletých ořechů, 4 vejce, 1/4 prášku do pečiva, 1/8 litru mléka, 5 dkg rozinek.
Utřeme žloutky s cukrem a tukem do pěny, přidáme mléko, mouku s práškem do pečiva a rozinky. Opatrně vmícháme tuhý sníh z bílků. Pečeme ve vymazané, hrubou moukou vysypané formě ve středně vyhřáté troubě. Beránka po upečení ozdobíme mašlí okolo krku..
Velikonoční beránek
 - 200 g cukr krystal
- 320 g polohrubé mouky
- 2 dl vlažné vody
- 2 dl oleje
- 4 vejce
- ½ kypřícího prášku do pečiva
- citronová kůra
Z bílků vyšleháme sníh .Žloutky, cukr, vodu, olej a citronovou kůru smícháme a ušleháme do pěny. Postupně přidáváme sníh, potom mouku s práškem do pečiva. Těsto nalijeme do vymazané formy a pečeme 45 minut na 180° ,v troubě předehřáté na 200°. 
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Mazanec 
Ingrendience:
· 500 g polohrubé mouky + trochu hladké mouky na poprášení těsta
· 100 g krupicového cukru + 1 lžíce do kvásku
· 1/2 sáčku vanilkového cukru
· 1/4 lžičky soli
· trochu nastrouhané kůry z dobře omytého citronu
· špetka muškátového květu
· špetka mletého anýzu
· 1 balíček čerstvého droždí
· 200–250 ml vlažného mléka
· 150 g rozpuštěného másla + trocha na pomazání
· 2–3 žloutky
· 50 g pokrájených oloupaných mandlí
· 30 g vlašských ořechů
· 50 g spařených a opláchnutých rozinek
· 1–2 lžíce rumu
· 1 vejce na potření
· moučkový cukr na poprášení
POSTUP
1Všechny suroviny nechte přes noc v teple, aby měly pokojovou teplotu. Z droždí, lžíce cukru, vlažného mléka a dvou lžic mouky připravte kvásek a nechte ho v teple vzejít. Rozinky dejte do misky a zalijte je rumem. Mezitím v míse smíchejte prosátou mouku s cukrem, vanilkovým cukrem, solí, nastrouhanou citronovou kůrou a mletým kořením (část mouky si nechte stranou na podsypávání).

2 Do směsi vlijte vzešlý kvásek, přidejte žloutky, rozinky máčené v rumu, dvě třetiny sekaných mandlí, nakrájené ořechy a nakonec i rozpuštěné vlažné máslo. Těsto důkladně zpracujte – nejdříve vařečkou v míse a potom ještě rukama.

3 Moukou poprášené těsto dejte do čisté mísy, přikryjte a nechte kynout asi dvě hodiny. Během této doby ho dvakrát nebo třikrát krátce promíchejte vařečkou. Do těsta se tak dostane další vzduch.

4 Vykynuté těsto ještě jednou zpracujte, utvořte bochánky, přesuňte ho na plech vyložený pečicím papírem a nechte znovu nakynout. Předehřejte troubu na 220 °C, horkovzdušnou na 200 °C. Na bochácích můžete nožem vytvořit klasický kříž. Mazance pomažte vejcem, posypte zbylými mandlemi a dejte péct.

5 Pět až deset minut pečte zprudka, pak zmírněte teplotu na 150–160 °C a zvolna dopékejte. Prudkým pečením se uzavřou póry na povrchu; pak je třeba teplotu snížit, aby se bochánek pořádně propekl. Ke konci pečení můžete teplotu ještě o 50 stupňů zmírnit a přikrýt mazanec alobalem nebo pomaštěným papírem – své dílo tak ochráníte před připálením. Před dopečením píchněte do středu mazance špejlí; pokud se na ni těsto nelepí, můžete své dílo vytáhnout z trouby.





Mazanec
Ingredience:
500 g polohrubé mouky + trochu hladké mouky na poprášení těsta
100 g krupicového cukru + 1 lžíce do kvásku
1/2 sáčku vanilkového cukru
1/4 lžičky soli
trochu nastrouhané kůry z dobře omytého citronu
špetka muškátového květu
špetka mletého anýzu
1 balíček čerstvého droždí
200–250 ml vlažného mléka
150 g rozpuštěného másla + trocha na pomazání
2–3 žloutky
50 g pokrájených oloupaných mandlí
30 g vlašských ořechů
50 g spařených a opláchnutých rozinek
1–2 lžíce rumu
1 vejce na potření
moučkový cukr na poprášení

Příprava jídla
1 Všechny suroviny nechte přes noc v teple, aby měly pokojovou teplotu. Z droždí, lžíce cukru, vlažného mléka a dvou lžic mouky připravte kvásek a nechte ho v teple vzejít. Rozinky dejte do misky a zalijte je rumem. Mezitím v míse smíchejte prosátou mouku s cukrem, vanilkovým cukrem, solí, nastrouhanou citronovou kůrou a mletým kořením (část mouky si nechte stranou na podsypávání).
2 Do směsi vlijte vzešlý kvásek, přidejte žloutky, rozinky máčené v rumu, dvě třetiny sekaných mandlí, nakrájené ořechy a nakonec i rozpuštěné vlažné máslo. Těsto důkladně zpracujte – nejdříve vařečkou v míse a potom ještě rukama.
3 Moukou poprášené těsto dejte do čisté mísy, přikryjte a nechte kynout asi dvě hodiny. Během této doby ho dvakrát nebo třikrát krátce promíchejte vařečkou. Do těsta se tak dostane další vzduch.
4 Vykynuté těsto ještě jednou zpracujte, utvořte bochánky, přesuňte ho na plech vyložený pečicím papírem a nechte znovu nakynout. Předehřejte troubu na 220 °C, horkovzdušnou na 200 °C. Na bocháncích můžete nožem vytvořit klasický kříž.


VELIKONOČNÍ BERÁNEK 
3 vejce (z bílků sníh), 120g oleje, 150g cukru, 1/4l mléka, 350g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, citrónová kůra, rozinky. Pečeme 50 min. 

Maminčin mazanec 
Suroviny: 
K přípravě kvásku: 
kostička droždí (40 g)
0,5 hrnku vlažného mléka
0,5 lžičky cukru
Na těsto: 
500 g polohrubé mouky
100 g cukru
asi 1/4 l mléka
120 g másla
2 žloutky
1 lžičku soli
vanilkový cukr
rozinky
nakrájené loupané mandle
citronovou kůru

Postup: a) kvásek 
Do vlažného mléka v hrnečku rozdrobíme kostku droždí. Přidáme cukr a vše postavíme na teplé místo. Droždí se po chvíli v hrnečku probudí a začne kvasit. Tím je kvásek připravený. Mezitím, než se kvásek v teple probudí, začneme s přípravou těsta.
	     b) těsto 
V míse smícháme mouku, cukr, vanilkový cukr, citronovou kůru, rozinky, mandle a sůl spolu se změklým tukem. V mléce i s připraveným kváskem. Vše dobře promícháme a uhněteme. Těsto musí být poměrně tuhé.
Dobře propracované těsto přikryjeme utěrkou a necháme kynout. Máme-li čas, je dobré vykynuté těsto zpracovat a nechat vykynout ještě jednou.
Po vykynutí těsto vyjmeme, na vále utvoříme bochánek, dáme na vymazaný plech a ještě chvíli necháme kynout. Nakonec ostrým nožem uděláme doprostřed bochánku malý křížek. Mazanec potřeme rozšlehaným vajíčkem a vložíme do vyhřáté trouby (asi na 220C).
Po deseti minutách troubu trochu zmírníme (asi na 180 stupňů Celsia) a pečeme, dokud není mazanec hotový. Pokud kůrka mazance hodně tmavne, přikryjeme mazanec při pečení alobalem nebo pečicím papírem. Propečení těsta průběžně kontrolujeme zapíchnutím špejle do mazance. Pokud se na ni těsto již nepřilepí, je mazanec hotový.
FOTO:[image: ]


Mazanec
400g polohrubé mouky, trocha soli, 80g moučkového cukru, citronová kůra, 3 žloutky, 100g rozpuštěného másla, 50g loupaných mandlí, 80g hrozinek, 1 dl mléka.
Kvásek:1,25 dl mléka, 30g droždí, 10g moučkového cukru, 60g polohrubé mouky

Z mléka, droždí, cukru a mouky připravíme kvásek , který necháme vykynout. V prohřáté mouce rozmícháme sůl, strouhanou citronovou kůru, žloutky a rozpuštěné vlažné máslo nebo tuk, potom přidáme vykynutý kvásek, mléko a vypracujeme těsto. Nakonec přidáme drobně sekané mandle a hrozinky, těsto ještě promísíme a necháme na teplém místě vykynout. Nakynuté těsto vyklopíme na moučený vál, vyválíme z něj kulatý bochník, dáme na vymazaný plech a necháme ještě nakynout. Potom nožem nahoře nakrojíme kříž asi 2 cm hluboko, koláč potřeme žloutkem, posypeme hrubým cukrem a ve vyhřáté troubě upečeme.

Beránek hrnkový
2 hrníčky polohrubé mouky 
1 hrnek cukru
1 hrnek mléka
2 vajíčka
½ prášku do pečiva
1 vanilka 
Za mícháme pečeme při 160 stupních ¾ h
Nakonec pocukrujem a ozdobíme mašlí 😊.
[image: ]  
Mazanec
1kg polohrubé mouky, 22dkg tuku, 22dkg cukru, 4 žloutky, 6dkg droždí, ½ l mléka, citronová kůra, vanilka, rozinky, mandle, 1dkg soli, ½ vejce na potření


Recepty třídy 1.C
Muffiny
125 g másla
250 g hladké mouky       
5 lžic mléka
1 lžička do pečiva
1 ks čokolády nasekaná
100 g cukr krupice
postup                                                                     
1) Troubu předehřejte na 180C
2) Změklé máslo cukr a vejce ušlehejte aby se cukr rospustil přidejte mouku a prášek do pečiva
3) nakonec přidejte máslo a na malé kousky čokoládu vše znovu promíchejte
4) naplníme formu a dáme péct
[image: ]


Mazanec
 - ¾ kg mouky (polohr. 37,5+ hl. 37,5)
- 3 celá vejce
- 16,5 dkg tuku
- 16,5 dkg cukru 
- 1 pytlík droždí
- Sůl (půl malé lž.)
- Rozinky
- Mandle
- Mléko dle potřeby (300)     
                
Vaječný sýr
Ingredience:10 vajec
                    1l tučného mléka
 špetka soli
 koření dle chuti 
Postup: Vejce rozšleháme v mléce a přidáme koření. Vaříme za stálého míchání do zhoustnutí. Po té nalijeme na utěrku a přebytečnou vodu vymáčkneme do tvaru koule .Do druhého dne necháme vychladnout a odkapat v zavěšeném stavu .Tento sýr můžeme připravit i na sladko
[image: ]                                 [image: ]
        

Marcipánová velikonoční vajíčka z východní Indie:
200g moučkový cukr
100g kešu oříšků rozemletých na prášek
bílek z 1 vajíčka
postup:    
Všechno smícháme v pánví a za stálého míchání zahříváme asi 10 minut. Necháme vychladnout a pak z toho vymodelujeme malá vajíčka, ta můžeme
libovolně ozdobit.    

TRADIČNÍ VELIKONOČNÍ MAZANEC NAŠÍ RODINY
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Recepty třídy 2.B


Velikonoční mazanec


1) Do teplého mléka rozdrobíme droždí, přidáme cukr, špetku soli a trochu mouky, necháme vykynout kvásek. 
2) V míse smícháme mouku, přidáme rozpuštěný tuk, žloutky, kvásek, strouhanou citronovou kůru a muškátový oříšek, rozinky (předem namočené ve vodě nebo rumu) a vypracujeme těsto. Těsto na velikonoční mazanec necháme hodinu kynout.                                                                                       
3) Pak zpracujeme bochánek, který necháme ještě nakynout. Mazanec potřeme vejcem, posypeme mandlemi.
4) Pečeme v předem vyhřáté troubě zhruba 20 minut při 200 °C, poté teplotu zmírníme a dopečeme. 


Velikonoční nádivka
5 rohlíků
5 vajec 
200g uzeného masa
100g kyselé sterilované okurky
2 hrsti čerstvých jarních bylin 
100ml mléka

Postup nakrájíme rohlíky na kostičky a přidáme 5 žloutků 
a na kostičky nakrájené uzené maso+okurky+nasekané byliny přilejeme mléko a přidáme sníh který jsme si ušlehali z 5 bílků. Pečlivě promícháme a dáme do vymazeného pakáče a do troby na 200 stupňů po dobu 30min.


Babiččina velikonoční nádivka
Ingredience : na 10 porcí 
· sůl 
·  majoránka 
·  mletý pepř 
·  kopřiva 
· 10 ks vejce 
·  pažitka 
· 1/2 kg uzené maso 
·  petrželka 
· 10 ks rohlík 
· 1/2 kg vepřové maso
Vepřové a uzené maso uvaříme doměkka. 
Rohlíky nakrájíme na kostičky, pokropíme vývarem z masa, aby byly mírně nasáklé. Vmícháme žloutky, pepř, sůl, pažitku, majoránku, petrželku a nakonec dotuha ušlehané bílky. Podle chuti můžeme přidat i čerstvé nasekané kopřivy. 
Velikonoční nádivku dáme do formy a pečeme 1/2 - 3/4 hodiny. 

Řezy s tvarohem

Piškot: 5 žloutků
            20dkg cukru
            6 lžic vařicí vody
            6 lžic oleje
            20dkg pol. mouky
            1 prášek do pečiva
             sníh
Krém:  ½ l mléka
            2 jahodové nebo malinové uvařit pudinky
            do vychlazeného zašlehat
            1 tvaroh
            ½ másla
            cukr dle chuti

Na tvaroh ušleháme 2 práškové šlehačky + 2 ztužovače
na konec nastrouháme čokoládu    
[image: ]              
             



 






Mazanec
500ghladké mouky
120g cukru
120g másla
3-4 žloutky
30g droždí
5g soli
Asi ¼ l mléka
Citronová kůra
Vanilka
30g rozinek (já je tam nedávám nechutnají mi  )
30g mandlí 


Recept na biskupský chlebíček mojí prababičky
Suroviny:
4 ks vejce 
150 g moučkový cukr 
120 g máslo změklé 150 g hladká mouka 
prášek do pečiva stačí 1/2 balení 
100 g hořká čokoláda nasekaná 
100 g rozinky 
1 hrst lískové oříšky nasekané 
Na polevu: 
100 g hořká čokoláda 
100 ml smetana ke šlehání 
	                                                
 Troubu předehřejte na 160 °.Změklé máslo utřeme s cukrem do světlé pěny. Poté do ní postupně zašleháme žloutky. Přisypeme ořechy, rozinky a čokoládu (popřípadě kandované ovoce). Bílky ušleháme do tuhého sněhu. Za stálého míchání přisypeme do žloutkové směsi mouku s práškem do pečiva a nakonec k ní opatrně připojíme našlehaný sníh. Chlebíčkovou formu (nebo srnčí hřbet) vymažeme máslem a vysypeme moukou. Těsto nalijeme do formy a tu pak vložíme do trouby. Chlebíček necháme péct asi 45 minut. Po upečení ho necháme zcela vychladnout. Mezitím si připravíme čokoládovou polevu „ganache“. Smetanu dáme do hrnce a přivedeme ji k varu. Nalámanou čokoládu nasypeme do mísy a zalijeme ji vařící smetanou. Za stálého míchání necháme čokoládu rozpustit, po té získáme hladkou polevu. Chlebíček zalijeme připravenou čokoládovou polevou. Necháme ji v klidu vystydnout.

Východňárská velikonoční paska

SUROVINY (cca. 10 PORCÍ)
čerstvé droždí 40 g
cukr krupice 5 lžic
vlažné mléko 500 ml
vejce 1 ks + 1 na potření
sůl 1 lžička
rozpuštěné máslo 150 g
hladká mouka 1 kg


POSTUP
Droždí nechte se lžící cukru vzejít ve 100 ml vlažného mléka. Mouku prosejte do mísy, přidejte zbylé mléko, do kterého jste rozšlehali vejce, cukr, sůl a máslo. Vlijte vzešlé droždí a vypracujte těsto.

Vykynuté těsto znovu prohněťte na pomoučené ploše a rozdělte ho na větší a menší část. Teď záleží na tom, jak chcete pasku tvarovat a zdobit: z větší části můžete vytvořit bochánek, z menší válečky a ty splést do věnce, který položíte na bochánek. Válečky můžete vytvořit i z větší části těsta, splést je, stočit a obtočit věncem z válečků z menší části těsta.

Pasku položte na plech (nebo ji vložte do formy) a nechte na teplém místě půl hodiny kynout. Troubu předehřejte na 150 °C. Vykynutou pasku potřete rozšlehaným vajíčkem, vložte do trouby a pečte 40 až 50 minut, vyzkoušejte vpichem špejle, zda je těsto propečené. Pokud povrch rychle hnědne, pasku zakryjte volně položeným alobalem.

Fotku jsem bohužel nestihl moji sourozenci mi nedali šanci.


VELIKONOČNÍ BOCHÁNEK

1 kg hladké mouky
20-25 dkg cukr krupice
polovina másla a polovina hery nebo ztuženého tuku (rozehřát a nechat vychladnout)
1 kostka droždí (43gramů)(udělám kvásek)
půl litru mléka (část na kvásek)
lžička soli
4žloutky
citronová kůra
rozinky máčené v rumu
mandle do bochánku a na posyp

Necháme kynout 2 hodiny.Pečeme na 130-180 stupňů.
Fotku letošního bochánku ale bohužel nemám, než jsem ho stihla vyfotit byl snědený….

TRHANEC
Postup přípravy: 

1.  Rozinky namočte na půl hodiny do rumu. Z mouky, mléka, smetany, žloutků a špetky soli vyšlehejte metličkou hladké těstíčko a také ho nechte půl hodiny v chladu odpočinout.

2.  Bílky ušlehejte, pak k nim přidejte oba druhy cukru a ještě chvíli prošlehejte. Sníh společně s okapanými rozinkami zapracujte do těstíčka.

3.  V pánvi rozehřejte máslo, vlijte těsto a na středním plameni opékejte tři až čtyři minuty, dokud palačinka nezezlátne. Obraťte a opečte i z druhé strany.

4.  Hotovou palačinku roztrhejte dvěma vidličkami (klasický postup velí nekrájet) a rozdělte na talíře. Trhance ozdobte ovocem, případně okapanými jablky z kompotu, a pocukrujte.

[image: C:\Users\Jan Mička\Desktop\detitrhanec507.jpg]
Přeji vám krásné velikonoce a dobrou chuť.

Velikonoční volské oko
Ingredience: Vejce, slanina nakrájená na proužky, cibulka nakrájená na jemno, pažitka
Postup: Vejce rozbijeme na pánvičku a snažíme se pomocí vařečky vytvarovat tvar vejce. Když jsme s tvarem spokojeni přidáme slaninu jako proužky a nasypeme trochu cibulky. Osmahneme z obou stran a je hotovo. 
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Tvarohový mazanec
150 g másla
200 g moučkového cukru
500 g polohrubé mouky
2 vejce
1 vanička tvarohu
1 vanilkový cukr
Šťáva z ½ citronu
1 a ½ kypřícího prášku
Špetka soli
1 lžička strouhané citronové kůry
Oloupané mandle, vejce na potření
Změklé máslo utřeme s cukrem do pěny. Postupně přidáme vejce, šťávu a kůru z citronu, tvaroh, cukry a nakonec přisypeme sůl a mouku s kypřícím práškem. Vypracujeme nelepivé těsto ze kterého vymodelujeme bochánek. Ten přeneseme na plech s pečícím papírem. Bochánek potřeme rozšlehaným vejcem, poklademe celými mandlemi. Vrcholek bochánku nařízneme do křížku. Pečeme 20 minut v troubě vyhřáté ne 160 stupňů, potě zvýšíme na 180 stupňů a dopečeme asi 30 minut dozlatova. Po dopečení necháme ještě chvíli dojít v troubě, aby nám těsto nespadlo. 

Recept na beránka
4 vejce
1 vanilkový cukr
1 hrnek cukru
citrónová kůra
0,5 hrnku oleje
1 hrnek hladké mouky
1 hrnek polohrubé mouky
1 kypřící prášek
250 ml zakysané smetany
mléko dle potřeby

Vejce, vanilkový cukr a hrnek cukru smícháme a vyšleháme. Přidáme ke zbytku ingrediencí a vzniklým těstem vyplníme formu beránka. Dáme do trouby.  

Velikonoční sekaná
2 chlebíčkové veky
15 vajec -oddělit žloutky
1,5 kg uzeného masa 
1/4 kg vepřového masa 
1 sáček majoránky
sůl
pepř mletý
1 velká palice česneku
4 lžíce strouhanky
kopřivy nebo nať petržele
vývar z masa

Postup receptu
1. Maso uvaříme a rozkrájíme 
2. Večky nakrájíme, dáme do mísy ..
3. Pak přidáme žloutky, nakrájené maso, kopřivy, majoránku, prolisovaný česnek, strouhanku, sůl, pepř a promícháme.
4. Nakonec lehce vmícháme ušlehaný, tuhý sníh z bílků.
5. Připravenou směs dáme na plech nebo pekáč vymazaný tukem a vysypaný hrubou moukou a dáme péct.
6. Pečeme asi 45 minut, až se vytvoř kůrka
[image: Jak upéct nádivku na Velikonoce | recept | jaktak.cz]
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Recept na velikonoční nádivku.
 uzené maso
 6 rohlíku
 6vajec
 mléko
 kopřivy nebo pažitka
 sůl
 pepř
 sádlo na vymazání pekáče
Uvaříme uzené maso.
Na kostičky nakrájím rohlíky. Do rohlíku dáme žloutky, mléko, sůl a pepř a necháme rozmočit. Přidáme nakrájené uzené maso, kopřivy nebo pažitku. Z bílku se udělá sníh a promíchá se.
Pekáč vymažeme sádlem, nalijeme nádivku a pečeme.
Obvykle to jíme s bramborovým salátem. Dobrou chuť
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Babiččin velikonoční mazanec 
Postup přípravy
Připravíme kvásek z droždí, trochy vlažného mléka, lžičky mouky a cukru. Necháme vzejít.

Do mísy dáme všechny ingredience, přidáme kvásek a zaděláme těsto. Těsto na mazanec necháme 2 hodiny kynout. Potom vytvarujeme dva stejně velké bochánky, necháme je na plechu vyloženém pečícím papírem ještě aspoň 15 minut kynout. Nakonec mazance potřeme rozšlehaným vejcem, nůžkami na bocháncích nastřihneme kříž, posypeme mandlemi a dáme péci. Mazance pečeme 30 minut při 180 °C.

Babiččin velikonoční mazanec podáváme ocukrovaný.

Recept na beránka
5 žloutků 
30 dkg cukr krystal
1 hera 
1 vanilkový cukr tohle vše třít dohromady
Dále 0,5 kg výběrové mouky
1čtvrtinu l mléka
1 prášek do pečiva 
Citronová kůra
Sníh ( 5 bílků )
Dále podle chuti  můžeme přidat kandované ovoce, rozinky, ořechy atd.
VELIKONOČNÍ CUKROVÍ
[image: ]INGREDIENCE:
210 g hladké mouky
140 g máslo nebo Hera
70 g přáškový cukr
2 ks žloutky
. 
140 g jemný mletý kokos
120 g sušené mléko
120 g máslo
1 polévková lžíce rumu
140 g práškový cukr
1 polévková lžíce medu
1 ks bílek
.
150 g maslo nebo Hera
100 g čokoláda na vaření 
5 PL Nutella
. 
Čokoládová poleva ne zdobu 
POSTUP:
1: Ze všech surovin uďeláme těsto, dáme do lednice odpočinout.
2: Všechny suroviny na kokosovou hmotu dáme do mísy a rukou zpracujeme hmotu, kterou také dáme do lednice odpočinout.
3: Čokoládu rozpustíme ve vodní lázni, máslo vymícháme s Nutellou a přidáme vychladlou čokoládu, vše promícháme.
4: Odpočinuté těsto vyválíme a vykrajujeme libovolné tvary, dáme péct. Kokosovou hmotu vyválíme a vykrajujeme tvary, necháme zaschnout.
5: Na spodní piškoty nastříkáme krém a přikryjeme kokosovou vrstvou.
6: Dobrou chuť………………

Recepty třídy 2.C

Tvarohový beránek
18dkg polohrubé mouky
18dkg cukru krupice
18 dkg tuku (HERA)
18 dkg tvarohu 
2 vejce
½ prášku do pečiva
1 vanilkový cukr
Citronová kůra z 1 citronu
Šťáva z ½ citronu
Zvlášť si ušleháme bílky. V druhé míse vyšleháme žloutky, cukr, van. cukr, tuk. Do vyšlehané hmoty přidáme citronovou kůru, šťávu a tvaroh. Postupně přidáváme mouku s práškem do pečiva a vmícháme sníh z bílků. Opatrně smícháme a dáme do připravených forem péct na 180 – 200°C do trouby. Pečeme podle velikosti formy.
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Velikonoční chléb
450g-hladké mouky
1 balíček- sušeného droždí(7g)
200ml- vlažné vody
1lžička- soli
2lžičky- cukru

Postup:
V nádobě rozmícháme vodu s droždím a cukrem.
Mezi tím do další nádoby přisypeme mouku, do mouky přisypeme sůl a tuto směs promícháme.
Jak mile směs droždí začne pěnit, tuto směs začneme přimíchávat do mouky se solí.
Těsto prohněteme alespoň po dobu 5.min
Pokud je těsto příliš vlhké přidáme další mouku podle potřeby.
Těsto necháme kynout při pokojové teplotě zhruba hodinu až dvě.
Předehřejme troubu na 215 stupňů celsia.
Těsto vytvarujeme do požadovaného tvaru.
Poprášíme moukou.
Před vložením do trouby nařízneme těsto podle potřeby.
Pečeme alespoň 30 min. podle barvy
Po vyndání z trouby necháme vychladnout.
Měl by z toho teoreticky vzniknout chleba. Mě z toho naposledy vznikl puk na lední hokej….




Velikonoční specialita - beránek
-125 g moučkového cukru
-1 vanilkový cukr
-60 g změklého másla + na formu
-2–3 vejce (podle velikosti)
-100 g rozinek, spařených
-250 g hladké mouky + na formu
-2 lžičky kypřicího prášku
-250 ml smetany ke šlehání (min. 33 % tuku)

VELIKONOČNÍ MAZANEC
Suroviny:
· 100 g másla
· Sůl
· Vejce na potření
· 2 dl mléka                                 
· 2 žloutky
· 100 g cukr krystal
· Rozinky                                                 
· 500 g polohrubé mouky
· 1 kostka droždí
· Mandle
· Muškátový oříšek
· Citrónová kůra
 

Postup přípravy:
Do teplého mléka rozdrobíme droždí, přidáme cukr, špetku soli a trochu mouky, necháme vykynout kvásek    
V míse smícháme mouku, přidáme rozpuštěný tuk, žloutky, kvásek, strouhanou citronovou kůru a muškátový oříšek, rozinky (předem namočené ve vodě nebo rumu) a vypracujeme těsto. Těsto na velikonoční mazanec necháme hodinu kynout
Pak zpracujeme bochánek, který necháme ještě nakynout. Mazanec potřeme vejcem, posypeme mandlemi

Biskupský beránek
Přísady-28dkg měkkého másla, 14 dkg cukru, 1 vanilkový cukr, 6 vajec, špetka soli, 14dkg moučkového cukru, 28dkg  hladké mouky, ½ prášku do pečiva, 7 dkg půlených vlašských ořechů, 20 dkg kandovaného ovoce, 3 kapky citronové šťávy, 7 dkg hrubě nastrouhané čokolády.
Postup přípravy-změklé máslo, cukr, žloutky, vanilkový  cukr, špetka soli-vyšleháme do pěny.
Bílky a moučkový cukr-vyšlehat tuhý sníh
Kandované ovoce, ořechy smícháme s trochou mouky.
Postupně vše smícháme. Plníme formy beránků do předem vymazané a vysypané formy. Pečeme asi 50 minut na 170 stupňů.
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Recept na Velikonoční sekanou
1 kg mletého masa dle chuti
sůl
pepř
majoránka
2 vejce
¾ šálku mléka
 ½ šálku slaniny
1 cibule
sádlo
strouhanka
česnek
Postup přípravy:
Ve velké míse smíchejte mleté maso, vejce, sůl a pepř, majoránku, česnek a strouhanku.
Pořádně promněte prsty, až bude vše hladce spojené, vytvořte z něj bochník.
Přidejte polovinu připravené nakrájené slaniny.
Zbytek slaniny posmažte na cibulce, dokud nebude zkaramelizovaná a nechte vychladnout.
Zchladlou slaninu přidejte do směsi a ochutnejte, zda je dobře připravená.
Troubu si předehřejte na 180 stupňů Celsia, po 15-ti minutách pečení stáhněte na 90 stupňů.
Připravený bochník sekané potřete sádlem a pečte cca hodinu.
Tradiční česká velikonoční sekaná na dřevěném prkénku. 




Velikonoční nádivka podle babičky
SUROVINY
10  rohlíků
8  žloutků
8 bílků
250 g máslo
podle chuti sůl, pepř
podle chuti majoránka
podle chuti mladá kopřiva
1 menší uzené maso
POSTUP PŘÍPRAVY
1) Uzené maso uvaříme v osolené vodě. Po uvaření maso nakrájíme na malé kostičky. Vývar nevylévejte.
2) Stejně na malé kostičky nakrájíme i rohlíky, které zalijeme trochou vývaru.
3) V samostatné misce vyšleháme máslo a žloutky, které ochutíme solí, pepřem, majoránkou, přidáme nadrobno nakrájenou mladou kopřivu, následně přidáme i nakrájenou šunku a namočené rohlíky.
4) Na úplný závěr přidáme ušlehaný sníh z bílků a promícháme.
5) Hmotu navrstvíme do vymazaného pekáče, pěkně uhladíme a dáme péct. Pečeme v předem vyhřáté troubě při teplotě 170 stupňů asi 40 minut až hodinu - sledujeme.

Velikonoční mazanec (bochánek)
Tento recept je od mé babičky Jitky, která ho má od své babičky, mé praprababičky 
Suroviny na přípravu:
50 dkg mouky polohrubé, 50 dkg mouky hladké, 18 dkg cukru moučka, 14 dkg másla, 2 žloutky, 3 dkg kvasnic, 500 ml mléka, 1 vanilkový cukr, citronová kůra, sůl, rozinky namočené v rumu. 
Postup: 
Vše se spojí v těsto. Nechá se vykynout přes noc. Ráno několikrát prohněteme a necháme hodinu odležet. Poté těsto rozdělíme na půl a vytvarujeme dva bochánky. Připravíme si dva plechy. Potřeme máslem v místě, kam dáme později bochánek. Položíme bochánky a necháme půl hodiny dokynout, aby se těsto narovnalo. Uprostřed nožem uděláme křížek. Potřeme bochánek žloutkem a posypeme mandlemi. Pečeme ve vyhřáté troubě na cca. 180° přibližně půl hodiny. To, že je bochánek hotový, poznáme podle toho, že se nám těsto na špejli nepřilepí. Pokud bochánek na povrchu vypadá hotový, ale uvnitř není hotový, přikryjeme pečícím papírem. 
Poté, co je bochánek hotový, necháme ho vychladnout. Pocukrujeme a můžeme podávat.
Babiččin sešit s recepty		
[image: ]
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Velikonoční nádivka
 10 ml mléka
6 ks rohlíků
6 ks vajec
40 dkg vařeného uzeného masa
mletý černý pepř
0,5 lžičky soli
máslo na vymazání
vývar z uzeného masa
Rohlíky nakrájíme na kostičky, nalijeme na ně mléko se žloutky a necháme vsáknout. Případně můžeme přidat podle potřeby studený vývar z uzeného. Mezitím maso nakrájíme také na malé kostičky. Petrželku nasekáme nadrobno. Z bílků ušleháme sníh.
Do vlhkého pečiva přidáme maso, sůl, pepř a nasekanou petrželku. Nakonec přidáme sníh z bílků a důkladně promícháme.
Nádivku pečeme asi 20 – 25 minut v máslem vymazaném pekáčku v troubě předehřáté na 175 °C.

Velikonoční beránek 
Suroviny:
250 g polohrubé mouky 
       	1 prášek do pečiva
 	10 g vanilkového cukru 
       	1 lžička najemno nastrouhané citronové kůry 
          4 vejce 
200 g cukru krupice 
250 ml smetany, min. 31%
Máslo a hrubá mouka na vymazání a vysypaní formy, moučkový cukr na posypání 

POSTUP
Troubu rozehřejete na 180 C. Formu pečlivě vymažeme máslem a vysypeme hrubou moukou .
V míse smícháme mouku, prášek do pečiva, vanilkový cukr a citronovou kůru.
Vejce rozdělíme na žloutky a bílky. Z bílků vyšleháme tuhý sníh .
V robotu vyšleháme balonovou meltou žloutky s cukru do pěny. Střídavě přidáváme moučnou směs a smetanu a mícháme mísicí meltou do hladké těsta. Nakonec opatrně vmícháme vařečkou po částech tuhý sníh. 
Těsto vlijeme do připravené formy, vložíme do rozehřáté trouby a pečeme 50 minut. Hotového beránka necháme ve formě vychladnout, poté ho vyklopíme a poprášíme moučkovým cukrem.


[image: C:\Users\VojtechO\Desktop\Beránek.jpg]
(nestihl jsem vyfotit celého beránka)

Recepty třídy 3.B

Jidáše s citronovou kůrou
· 27 g droždí
· 93 g cukru krupice
· 590 g hladké mouky 
· 300 ml vlažné smetany na vaření
· 7 g soli
· kůra ze tří citronů
· 2 lžičky strouhaného muškátového oříšku
· 70 g másla 
· 3 žloutky, pokojové teploty
· 70 g medu 
· 1 vejce 
· 1 lžička drceného máku

 [image: ]

Domácí mazanec 
· 500g hl. mouky          
· 30g kvasnic             
· 100 Hery
· 200ml vlažného mléka           
· 2 žloutky       
· 50g mandlí
· špetka soli
· 80g cukru
Nejprve si uděláme kvásek, do hrnku dáme trochu vlažného mléka, lžičku cukru a nadrobíme kvasnice. Do mísy dáme všechny sypké ingredience včetně mandlí, přidáme vejce, rozpuštěnou Heru a vykynutý kvásek. Vyhněteme hladké těsto, které necháme vykynout. Po vykynutí vytvarujeme bochánky, na vršek uděláme křížek a pečeme ve vyhřáté troubě na 180 stupňů asi 45 minut. 

Nádivka
Ingredience
6 vajec, bílky a žloutky zvlášť
250 ml mléka
špetka muškátového oříšku
8 rohlíků, nakrájených na kostičky
pořádná hrst čerstvých kopřiv a hrst petrželky
400 g uzené krkovičky
sůl a pepř
sádlo a strouhanka na vymazání a vysypání pekáčku
hoblinky másla

1 Z bílků ušlehejte pevný sníh. Žloutky rozkvedlejte v mléce, přidejte špetku muškátového oříšku a směsí zalijte kostičky pečiva; nechte chvíli stát. Předehřejte troubu na 180 °C.

2 Kopřivy spařte horkou vodou. Pak je spolu s pokrájenou uzenou krkovičkou a petrželkou vmíchejte k rohlíkům, osolte, opepřete a nakonec opatrně vmíchejte sníh z bílků.

3 Pekáček vymažte sádlem, vysypte strouhankou, přesuňte těsto, poklaďte máslem a pečte 20–30 minut dozlatova.





Postní zelná polévka (vaříme na Velký pátek)

Záměrně neuvádím množství, záleží jestli ji vaříte jako polévku před hlavním chodem nebo jako hlavní chod. Tak ji děláme doma my, s chlebem je to plnohodnotné jídlo které zasytí. 
V případě že ji vaříme jako hlavní jídlo dne, dáváme víc brambor, cibule i zelí tak aby polévka byla opravdu velice hustá- když stojí lžíce je to správně 

Potřebuji:

- kysané zelí 
- brambory
- cibule 
- sladká paprika
- pálivá paprika nebo chilli 
- kmín
- bobkový list
- celý černý pepř
- nové koření
- hladká mouka (jen když bude potřeba zahustit, pokud polévku budete vařit hustou samu o sobě, tak je zbytečná)
- cukr
- sůl
- ocet
- tuk
- tofu, nejlépe zauzené (nahradí maso… ale moc tradiční není a není potřeba, pokud ho nemáte rádi, my jo )

Postup:

Postup je velice jednoduchý. Rozpálit tuk, osmažit na něm koření tak aby se rozvonělo, osmažit spolu s kořením  i cibuli. Přidat kysané zelí (vymačkat z něj přebytečnou šťávu a překrájet- lépe se pak jí), omyté a vydrhnuté NELOUPANÉ brambory na kostky, (tofu) a vařit do změknutí brambor. Před koncem vaření dochutit solí a octem. 
Nejlépe chutná druhý den, když se rozleží.

S dobrým chlebem je to velká ňamka     Dobrou chuť !
Plněná  vejce 
budeme potřebovat:
4 vejce
4dkg másla
sůl
pepř
hořčice- plnotučná
Vejce uvaříme (na tvrdo), oloupeme a vejce rozřízneme od špičky na půl.
Opatrně vyjmeme žloutky .
Do misky dáme máslo a promačkáme k němu žloutky.
Přidáme sůl a pepř podle chuti a lžičku hořčice.
Důkladně promícháme.
Vzniklou směsí plníme vejce.
Můžeme ozdobit paprikou, nakrájenou pažitkou, strouhaným sýrem, zelenou petrželkou.

Velikonoční beránek
Suroviny:
4 vejce, 140g moučkového cukru, 140g polohrubé mouky, 50g hrozinek, 50 g kandovaného ovoce, 1 lžíce rumu, vanilka, citronová kůra.
Postup:
Hrozinky opereme a osušíme. Kandované přísady smícháme s troškou mouky, aby se neslepily. Žloutky utřeme s cukrem a rumem do pěny. Z bílku ušleháme tuhý sníh. K utřeným žloutkům přimícháme nakrájené přísady a pak lehce vmícháme střídavě sníh a mouku. Pečeme zvolna asi 20 – 30 min. ve vymaštěné a hrubou moukou vysypané formě na beránka. Vychladlého beránka polijeme čokoládovou polevou.



Velikonoční nádivka
Suroviny:
starší rohlíky
vejce
sůl
petrželka
mladé kopřivy
kontryhel
sádlo na vymazání pekáčku
25 g uzeného masa (na 1 rohlík)
2 vejce
Postup:
1. Vepřové a uzené maso spolu uvaříme. Vyjmeme a po vychladnutí jemně nasekáme.
2. Rohlíky nakrájíme na drobné kostičky, zalijeme vývarem z masa a necháme vsáknout.
3. Potom utřeme žloutky se solí, přidáme nadrobno nasekanou petrželku, mladé kopřivy a kontryhel a spojíme se změklými rohlíky.
4. Nakonec vmícháme ušlehaný sníh z bílků. Dáme péci a podáváme s hlávkovým salátem.


Velikonoční beránek 
120 g másla
4 vejce
200 g cukru krupice
1 vanilkový cukr
200 ml mléka
300 g polohrubé mouky
1 prášek do pečiva
trochu šťávy z citronu
1. Tuk, žloutky a cukry utřeme do pěny. Postupně přidáváme vlažné mléko a mouku smíchanou s práškem do pečiva. Zakapeme šťávou z citronu a nakonec pomalu vmícháme sníh z bílků.
2. Vymažeme formu, vysypeme hrubou moukou a pečeme v předehřáté troubě asi 1/2 až 3/4 hodiny.

Ukrajinská paska (mazanec)
je tradiční ukrajinský chleba, který připravujeme jenom jednou do roka. Patří tam: mouka, sůl, vajíčka, droždí ozdoba ve tvaru copu, a křížeк z listoveho těsta  [image: ::Desktop:poradi-po-vipikannyu-paski-1.jpg]



Beránek
Těsto
· 
· 200 g másla
· 200 g moučkového cukru
· 200 g vajec
· 240 g hladké mouky
· 1/3 prášku do pečiva
· 1 hrst kandovaného ovoce
· 1 hrst rozinek
· Tuk a polohrubá mouka na vymazání formy
Poleva
· [image: C:\Users\Lenovo\pičoviny\Desktop\IMG_20200413_115914.jpg]20 dkg čokolády na vaření
· 5 dkg másla
· Mléko na naředění
Postup:	
	Do povoleného másla, vyšlehaného s cukrem, zapracujeme žloutky a opatrně vmícháme část sněhu z bílků. Tuto nadlehčenou tukovou hmotu přidáme ke zbytku vyšlehaných bílků a jemně promísíme. Poté přisypeme mouku, smíchanou s kypřícím práškem a vytvoříme lehké těsto, do kterého na závěr vmícháme kousky kandovaného ovoce a sušené rozinky. Formu vyloženou alobalem vymažeme tukem, vysypeme polohrubou moukou a potom ji do dvou třetin naplníme hotovým těstem. Pečeme na 160 stupňů asi tři čtvrtě hodiny. Beránka vyndáme z trouby, necháme vychladnout. V hrníčku rozehřejeme čokoládu spolu s máslem a mlékem, rozpuštěnou čokoládou potřeme vychladlého beránka.

Maceškový beránek
Ingredience:
200 g hery
200g cukru
4 žloutky
½ prášku do pečiva 
2 lžíce kakaa
200 g polohrubé mouky
4 bílky
Postup:
 Vyšleháme heru s cukrem, poté přidáme žloutky.
Uděláme si směs mouky, prášku a kakaa.
Zvlášť vyšleháme bílkový sníh.
Poté bílky a směs opatrně vmícháme do ušlehané směsi hery.
Pečeme na 1800 cca 1 hodinu.
Po vychladnutí můžeme polít čokoládou či polevou.
	
[image: received_519673922253629]


Velikonoční beránek
· suroviny: 120g másla, 4 vejce, 200 g cukr krystal, 1 vanilkový cukr, 200 ml mléka, 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, šťáva z půlky citronu, máslo a kokos na vymazání a vysypání formy
· postup: Čtyři celá vejce ušleháme s cukrem a vanilkou do husté pěny. Přidáme rozpuštěné máslo, mléko, mouku, citronovou kůru a promícháme. Vmícháme šťávu z citronu a přidáme kypřící prášek. Těsto vylijeme do formy a pečeme 40 minut na 180 stupňů.

Velikonoční sekaná
30 dkg vepřové maso			zelené bylinky(petržel,kopřivy)
 	30 dkg uzené maso			muškátový oříšek
	10 rohlíků					mléko
	 3 vejce
Vepřové a uzené maso dáme vařit, aby bylo měkké. Nakrájíme 10 rohlíků na kostičky z druhého dne. Dáme do misky. Zalijeme vývarem s trochu mlékem. Přidáme nějaké zelené bylinky(kopřivy, petržel),přidáme sůl a pepř podle chuti. Dále 3 žloutky a muškátový oříšek. Nakrájíme vařené maso a přidáme do misky. Ušleháme sníh z bílků . Vše promícháme a opatrně vmícháme sníh. Dáme do formy a pečeme na 180° po dobu 40minut.

Velikonoční mazanec
Naše rodina nemá žádnou velikonoční specialitu a vzhledem ke stávající situaci jsme jako správní pohané ve snaze dodržovat vládní nařízení velikonoční svátky téměř neslavili, ani jsme si s tátou neupletli pomlázku, abychom vyšlehali mamku aby byla zdravá, ale věříme, že to zvládne i bez ní. Mamka ani nebarvila vajíčka, jako každý rok, ale místo toho upekla beránka, velikonoční nádivku s čerstvými kopřivami a po dlouhé době se rozhodla zkusit i mazanec, o recept na něj se s vámi podělím. Není to nějaký speciální recept, který jsme našli na půdě ve staré krabici po prababičce, ale zcela obyčejný recept z internetu. Mazanec to byl ale i tak výborný, někde se však stala chyba a mazanec nechtěl vykynout jak měl takže nebyl úplně nadýchaný ale to mu vůbec neubralo na skvělé chuti a místo obyčejného vanilkového cukru mamka omylem použila vanilkový cukr s rumovou příchutí, čímž dala mazanci zcela originální chuť.
 Ingredience
500 g polohrubé mouky
110 g cukru krupice, 110 g másla
250 ml mléka
1 kostku čerstvého droždí
3 žloutky
1 balíček vanilkového cukru
rozinky
plátky mandlí
špetku soli

Postup:
Při pečení mazance je důležité, aby všechny suroviny, které použijete, měly pokojovou teplotu. Nechte je proto před přípravou těsta odpočinout v teple.
Droždí rozdrobte do mísy na kousky. Přidejte vanilkový cukr, špetku soli, mléko a promíchejte, aby se droždí rozpustilo. Přidejte krupicový cukr, žloutky, rozinky, mandle, polohrubou mouku a zapracujte vařečkou. Poté přilijte rozpuštěné máslo a pomalu důkladně míchejte, aby se všechny ingredience spojily. Hotové těsto nechte kynout 60 minut na teplém místě.
Mazanec vyklopte na pekáč vyložený pečicím papírem a uhlaďte do požadovaného tvaru. Uprostřed nařízněte kříž, potřete rozšlehaným vejcem a posypte mandlemi. Vložte do trouby vyhřáté na 180 stupňů a pečte 20 minut. Poté teplotu stáhněte na 150 stupňů a pečte dalších 25 minut.

Velikonoční mazanec
Do teplého mléka rozdrobíme droždí, přidáme cukr, špetku soli a trochu mouky, necháme vykynout kvásek.
V míse smícháme mouku, přidáme rozpuštěný tuk, žloutky, kvásek, strouhanou citronovou kůru a muškátový oříšek, rozinky (předem namočené ve vodě nebo rumu) a vypracujeme těsto. Těsto na velikonoční mazanec necháme hodinu kynout.
Pak zpracujeme bochánek, který necháme ještě nakynout. Mazanec potřeme vejcem, posypeme mandlemi.
Pečeme v předem vyhřáté troubě zhruba 20 minut při 200 °C, poté teplotu zmírníme a dopečeme.
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Velikonoční mazanec
Ingredience: Těsto
½ kg pol. mouky
10 dkg cukru- krupice
10 dkg rozpuštěného másla
1 vanilkový cukr
2 žloutky
Kvásek
¼  vlažného mléka 
1 kostka droždí
½ lžičky oleje

špetka soli

Postup: Uděláme si kvásek, a necháme ho odpočinout cca na 10 min. při pokojové teplotě. Mezitím si smícháme všechny ingredience na těsto, do těsta můžeme také přidat hrozinky, dále přidáme kvásek a necháme cca hodinu kynout, po vykynutí uděláme bochánek, který přendáme na plech s pečícím papírem, necháme 20 min. odpočinout, poté namažeme vejcem a posypeme mandlemi, potom dáme do trouby a pečeme 30-40 min. na cca 180°C.

VELIKONOČNÍ BERÁNEK Z JABLEČNÉHO TĚSTA
INGREDIENCE:
180 g moučkového cukru
180 g polohrubé mouky
180 g rozpuštěného másla (nebo Hery)
½ balíčku prášku do pečiva
1 lžička skořice
4 jablka krájená na kostičky
3 celá vejce
Oříšky, kokos (dle chuti)
Rozinky namočené v rumu
Tuk na vymazání a kokos na vysypání formy

POSTUP:
Všechny ingredience důkladně promícháme a těsto vlijeme do vymazané a vysypané formy na beránka. Pečeme na 180° asi 45 minut.
Fotografii hotového pokrmu nemám, beránek byl tak dobrý, že jsem ho již nestihla vyfotit.

HRNÍČKOVÝ BERÁNEK
1 hrnek cukru
2 hrnky polohrubé mouky
1 a ½ hrnku vlažného mléka
1 prášek do pečiva
4 vejce
Oddělíme žloutky od bílků, ze kterých ušleháme sníh. Ze všech surovin vypracujeme těsto, sníh lehce vpravíme až na závěr. Těsto nalijeme do formy na beránka vymazaného máslem a vysypané moukou a beránka upečeme v troubě při 170°C (ASI 25 MIN.)

Velikonoční škvarky
Co nejdříve po porážce vyškvařit
Doba škvaření cca 2hodiny
5 kilo sádla bez kůže
Trocha soli
Voda
Sádlo bez kůže nakrájíme, pokud možno na stejně velké kostky, do hrnce dáme trochu vody a přiměřeně sádla. Sádlo musíme míchat, aby se nepřichytilo, vždy škvaříme na mírném ohni.
Mícháme, dokud sádlo nezezlátne. Po vyškvaření se sádlo sleje nejlépe do kamenné nádoby a škvarky odebereme stranou na další zpracování ( pomazánky,…)   
Dobrou chuť- doporučuji s dobře vychlazeným pivem 
[image: ]


Vajíčková pomazánka 
Postup nakrájíme vajíčka a cibuli, ředkvičky smícháme a  přidáme majolku zamícháme a necháme uležet.


Velikonoční svítek
Potřebujeme :
· 1l plnotučného mléka
· 10 vajíček
· Sůl 
· Cukr 
Postup:
Dáme vařit mléko do hrnce s trochou cukru a soli. Když se mléko začne vařit, přidáme vajíčka a mícháme do doby, než se nám mléko s vajíčkem zdrcne. Poté obsah hrnce scedíme přes hadrovou plenu/ utěrku a vymačkáme z toho zbytky šťávy, poté svážeme všechny konce utěrky k sobě a necháme okapat do druhého dne. 
Podáváme s uzeným, klobásou atd. podle vlastní chuti. 

Velikonoční nádivka
· 7 housek (1-2 dny staré)
· 40 dkg uzené krkovice
· Polévku z uzeného masa
· Kopřivy (2hrsti)
· Česnek, pažitka, petržel dle chuti
· 5 vajec
· Sůl, pepř
· Máslo, strouhanka

Housky a uzené nakrájíme na kostky, housky přelijeme uzenou polévkou, aby byly vláčné. Přidáme nadrobno nakrájené spařené kopřivy, pažitku, petržel a prolisovaný česnek dle chuti. Osolíme, opepříme vmícháme žloutky a sníh. Zapékací mísu nebo pekáč s vysokým okrajem vymažeme máslem a vysypeme strouhankou. Dáme nádivku a uhladíme, nádivku poklademe plátky másla a dáme péct. Nádivka musí být křupavá. Dobrou chuť
[image: ]







Velikonoční nádivka/sekaná (to podle toho jak to kdo nazve)
200g uzeného masa
200g vepřového masa
200g kuřecího
6 až 7 rohlíků
10 vajec
Sůl, pepř, petrželka, hrst kopřiv, mléko, sádlo na pekáč
Maso uvaříme každé zvlášť a nakrájíme na „kostičky“ (vývar nevyléváme). Rohlíky nakrájíme na kostičky, zvlhčíme několika lžícemi vývaru, přidáme maso, nasekanou pažitku a mladé kopřivy, osolíme, opepříme a lehce promícháme. V mléce rozkvedláme vejce, zalijeme tím promíchanou směs, dáme do dobře vymaštěného pekáče a zvolna pečeme.

To děláme většinou až na naděli, protože otec většinou drží půst. Takže až do velikonoc žádné maso (a alkohol)


[image: ]

Třený velikonoční beránek s ořechy
25dkg cukr krupice
25-30dkg polohrubé mouky
10 dkg namletých vlašských ořechů
1 kypřící prášek
4 vejce
2dl oleje
2dl horké vody
Oddělíme žloutky od bílků. Žloutky poté utřeme s cukrem, přilejeme olej a po něm i horkou vodu, přisypeme ořechy. Mouku smícháme s kypřícím práškem a vmícháme do směsy. Z bílků ušleháme sníh a opatrně ho vmícháme do těsta. Pečeme na 180 stupňů, než se těsto přestane lepit na špejli.
[image: ]

Recepty třídy 4.A

Biskupský chlebíček (beránek)
4 vejce (bílky oddělit na sníh)
150g  moučkového cukru
120g změklého másla 
150g hladké mouky
½ prášku do pečiva
100g nasekané hořké čokolády
100g rozinek
Hrst posekaných lískových ořechů, kandované ovoce 

Poleva:
100g čokolády 
100ml teplé smetany

Postup: 
Máslo s mouč. Cukrem třít, mezitím si vyšleháme sníh. Poté k máslu s cukrem přidáme žloutky, ořechy, čokoládu, kandované ovoce. Následně přidáme mouku s kypřícím práškem a na závěr vmícháme sníh z bílků.
Podle libosti a kdo má jak rád, můžeme beránka polít čokoládovou polevou. Přeji dobrou chuť 
[image: ]         [image: ]

Jednoduchá bábovka z internetu. 
[image: 93245733_915154812271249_3210311406050082816_n.jpg]My doma na Velikonoce moc nepečeme, takže tohle byl můj pokus s přítelkyní. Ale chutnala dobře 











Sýrová roláda

[image: ]

Sýr v igelitovém sáčku ponoříme do vroucí vody a necháme 10 min. 
Vyndáme až tehdy, když je cihla roztavena. Pak rozválíme na obdélník.
Na rozválenou placku nanášíme hmotu vytvořenou z ostatních surovin. 
Srolujeme, zabalíme do potravinové fólie a dáme do ledničky ztuhnout.
Pak krájíme na kolečka. Dobrou chuť ..
Náplň: všechny ingredience nakrájíme nadrobno a výsledné s máslem a taveným sýrem

Velikonoční sekaná a selský salát
U nás v rodině, jak jsem se ptal maminky je generaci předávaná velikonoční sekaná.
Recept na ní je: stejný podíl hovězího, vepřového, uzeného masa.  Hovězí a vepřové semeleme. Uzené uvaříme a po vystydnutí nakrájíme na malé kostky. Poté přidáme ostatní suroviny dle chuti – sůl, pepř, majoránku, česnek, vajíčka (u nás 4 😊 protože jsme čtyřčlenná rodina) trochu podravky a v neposlední řadě mladé kopřivy (na čištění krve a na sílu, protože z jara mají největší sílu). Vše důkladně promícháme a dáme péct. Podáváme buď s kaší nebo se selským salátem na který je recept zde:
Selský salát od Vraťasů 😊
Uvařené a vychladlé brambory nakrájíme na tenké plátky, najemno nakrájené 2 cibule, a na malé kostičky kyselé okurky. Dochutíme octem, solí, pepřem špetkou cukru. Nejlepší je salát dělat den předem.

Velikonoční zajíček
[image: ]
postup: Vezmu si roušku a dojdu do obchodu. Vyberu velikonoční čokoládu s co největším obsahem kakaa. Na kase dodržím bezpečnou vzdálenost a provedu bezkontaktní platbu. Jelikož je koledování zakázané sním čokoládu doma sám.
Veselé velikonoce
Velikonoční mazanec (bochánek) 
ingredince
· 500 g polohrubé mouky + trochu hladké mouky na poprášení těsta

· 100 g krupicového cukru + 1 lžíce do kvásku
· 1/2 sáčku vanilkového cukru
· 1/4 lžičky soli
· trochu nastrouhané kůry z dobře omytého citronu
· špetka muškátového květu
· špetka mletého anýzu
· 1 balíček čerstvého droždí
· 200–250 ml vlažného mléka
· 150 g rozpuštěného másla + trocha na pomazání
· 2–3 žloutky
· 50 g pokrájených oloupaných mandlí
· 30 g vlašských ořechů
· 50 g spařených a opláchnutých rozinek
· 1–2 lžíce rumu
· 1 vejce na potření
· moučkový cukr na poprášen
Postup  
1 Všechny suroviny nechte přes noc v teple, aby měly pokojovou teplotu. Z droždí, lžíce cukru, vlažného mléka a dvou lžic mouky připravte kvásek a nechte ho v teple vzejít. Rozinky dejte do misky a zalijte je rumem. Mezitím v míse smíchejte prosátou mouku s cukrem, vanilkovým cukrem, solí, nastrouhanou citronovou kůrou a mletým kořením (část mouky si nechte stranou na podsypávání).

2 Do směsi vlijte vzešlý kvásek, přidejte žloutky, rozinky máčené v rumu, dvě třetiny sekaných mandlí, nakrájené ořechy a nakonec i rozpuštěné vlažné máslo. Těsto důkladně zpracujte – nejdříve vařečkou v míse a potom ještě rukama.

3 Moukou poprášené těsto dejte do čisté mísy, přikryjte a nechte kynout asi dvě hodiny. Během této doby ho dvakrát nebo třikrát krátce promíchejte vařečkou. Do těsta se tak dostane další vzduch.

4 Vykynuté těsto ještě jednou zpracujte, utvořte bochánky, přesuňte ho na plech vyložený pečicím papírem a nechte znovu nakynout. Předehřejte troubu na 220 °C, horkovzdušnou na 200 °C. Na bocháncích můžete nožem vytvořit klasický kříž. Mazance pomažte vejcem, posypte zbylými mandlemi a dejte péct.

5 Pět až deset minut pečte zprudka, pak zmírněte teplotu na 150–160 °C a zvolna dopékejte. Prudkým pečením se uzavřou póry na povrchu; pak je třeba teplotu snížit, aby se bochánek pořádně propekl. Ke konci pečení můžete teplotu ještě o 50 stupňů zmírnit a přikrýt mazanec alobalem nebo pomaštěným papírem – své dílo tak ochráníte před připálením. Před dopečením píchněte do středu mazance špejlí; pokud se na ni těsto nelepí, můžete své dílo vytáhnout z trouby.

6 Upečený mazanec ihned potřete rozpuštěným tukem, přesuňte ho na drátěnou podložku a nechte vychladnout. Před podáváním ho na míse ještě můžete poprášit moučkovým cukrem. Jí se obvykle krájený na plátky, výborně chutná namazaný medem. 

VAJÍČKOVÁ POMAZÁNKA
· namlít nebo nastrouhat vařená vykoledovaná vajíčka
· nastrouhat měkký salám - min. ½ co bude vajíček
· přidáme nadrobno nakrájenou cibuli - ¼  co bude vajíček
· přidat pár lžic tatarky, trochu plnotučné hořčice
· dosolit, opepřit
 	Vše se smíchá dohromady. (měřeno okometricky)
		
RACHTÁNÍ
	Rachtat mohou jít pouze děti, které chodí na první stupeň základní školy. Rachtat začínají na Velký pátek v poledne. Každé dítě má svojí rachtačku, klepačku, kolovrátek nebo rachtací trakař, zkrátka co kdo doma najde. Obchází vesnici třikrát denně ráno od 7:00, v poledne od 13:00 a večer od 18:00, sraz máme u  hospody.
 Na každé cestě, která vede z vesnice je křížek, nebo kaplička, kde děti pronáší modlitbu ,,Andělíčku, můj strážníčku“, musí proto dojít do každého cípu vsi. Během procházení vesnice děti dělají co nejvíce hluku a zpívají: ,,Jidáši zrádný cos to učinil, že si svého pána židům prozradil. Za to budeš v pekle mnoho trpěti, s Luciferem ďáblem tam pobývati.“. Takto to dělají do nedělního rána.
V neděli nejstarší chlapec a dívka ozdobí vozíček pentlemi a připraví vše na vybírání koledy (košíky, nádoby, kasičku). Děti začínají vybírat koledu obvykle v 10 hodin. Koledníci u každého domu zastaví a rachtají tak dlouho dokud jim někdo neotevře, zazpívají koledu, do vozíčku uloží nadílku a pokračují dál. Obchází poctivě dům po domě, proto to kolikrát zabere i půl dne.
Nakonec nejstarší chlapec s dívkou vše před všemi rozdělí rovným dílem podle docházky a rozejdou se domů.
Letos se bohužel tato krásná tradice nemohla uskutečnit.

MALOVÁNÍ VAJÍČEK VOSKEM
[image: ]Rozehřejeme voskovky ve víčkách od vypitého tvrdého alkoholu, do nějaké tužky zapíchneme špendlík a malujeme libovolné tvary. Poté vajíčko obarvíme v roztoku z potravinářských barev, necháme oschnout a schováme do plata.
Důležité je si je vzít k posteli, aby šlupání tolik nebolelo.
Trošku inspirace :)






Velikonoční beránek
Suroviny:
2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek cukru krystal
1 prášek do pečiva
3 vejce
½ hrnku oleje (slunečnicový)
1 hrnek mléka
citronová kůra 
na vymazání formy použijeme máslo a hrubou mouku
na polevu použijeme čokoládu na vaření (popřípadě jinou formu polevy)
Postup:
Všechny suroviny dáme do misky a důkladně promícháme. Formu na beránka zevnitř potřeme máslem a vysypeme hrubou moukou. Do takto připravené formy nalejeme těsto. Takto připraveného beránka vložíme do trouby, předehřáté na 200°C, přibližně na ¾ hodiny. Když se beránek dopeče, vyjmeme ho z formy a necháme ho vychladnout. Mezitím si rozehřejeme čokoládu, kterou vychladlého beránka potřeme.

[image: IMG_20200413_113441] 

Recept na mazanec
· 750g polohrubé mouky
· 200g cukru
· 50g kypříku
· Sůl
· 180g rozpuštěného másla
· 375ml mléka
· 40g droždí
· 3 žloutky
· Citrónová kůra
· Rozinky + mandle = přidáváme nakonec 
· Postup: odlejeme si trochu mléka, které lehce ohřejeme, přidáme cukr a droždí, rozmícháme a dáme do tepla. Zbytek surovin smícháme a čekáme na kvásek. Potom, co nám kvásek vzejde ho nalijeme k zbytku surovin. Vše pořádně smícháme a vypracujeme hladké těsto, které necháme 2hodiny kynout. Po vykynutí do těsta zapracujeme mandle a rozinky, mazanec necháme ještě chvilku „odpočinout´´ v teple. Předehřejeme si troubu na 180°C. Nakonec mazanec pomažeme vajíčkem a posypeme mandlemi, pečeme 30-45minut.
[image: C:\Users\spravce\Downloads\93479176_973079463111422_7286035860133249024_n.jpg]









Velikonoční nádivka s kopřivami a uzeným masem 
6 rohlíků
250 g slaniny nebo vařeného uzeného
6 vajec 
250 ml mléka
100 g rozpuštěného másla
1 hrst mladých kopřiv nebo petrželky
špetka mletého muškátového květu 
sůl a pepř 
máslo a strouhanku na vymazání formy
Rohlíky pokrájejte na kostičky, přidejte mléko a žloutky a nechte pořádně nasáknout. Maso nakrájejte na kostičky a spolu s rozehřátým máslem je přidejte k rohlíkům.  Lístky kopřivy nechte dvě minuty povařit a pak je dejte do studené vody. Nechte odstát, následně nasekejte najemno a přisypejte do směsi. Nakonec nádivku ochuťte muškátovým květem, solí a pepřem. Na závěr přidejte opatrně sníh a celou směs nalejte do vymazané formy. Pečte při 180 °C dozlatova.

Recepty třídy 4.B

Mazanec: suroviny (na dva bochníky):
1kg hladké mouky
220g krupicového cukru
1 kostka droždí
5 lžic rumu
hrst rozinek
kůra z ½ citronu
4 vejce
400ml mléka
špetka soli
40 g másla
40 g sádla
4 lžíce slunečnicového oleje
[image: ]plátky mandlí na zdobení
Postup: Rozinky namočte v rumu a nechte je nasáknout. Z droždí, trochy vlažného mléka, mouky a cukru nechte vzejít kvásek. V míse smíchejte mouku, zbylý cukr, mléko, rozinky s rumem, citronovou kůrou, 3 vejce, máslo, sádlo, špetku soli  a olej. Vypracujte těsto, které nechte hodinku kynout na teplém místě. Pak ho na vále propracujte a rozdělte na dva bochníky. Dejte je na plech vyložený pečícím papírem a nechte je ještě půl hodiny kynout. Pak je potřete rozšlehaným vejcem, posypete mandlovými lupínky a pečte 35 až 40 minut v troubě předehřáté na 180C.


Vaječná tlačenka
želatina v prášku, 100g šunky, 4-5 ks na tvrdí uvařené vejce , 250 g moravanky (zeleniny), 150g majonézy, sůl, pepř, 

Návod: Vše nakrájíme na opravdu malé kostičky a smícháme s majonézou a vlažným roztokem želatiny. Vše důkladně promícháme a pote dáme do formy ( my dáváme do malých  formiček které vypadají  jako půlka vejce) 2 hodiny necháme vychladnout v lednici a tlačenka je hotová.

Velikonoční nádivkové muffiny
Příprava: cca 30 minut
Pečení: 20 minut 
Ingredience:
· 1 lžíce rostlinného oleje
· 6 plátků anglické slaniny, nakrájených na malé kostičky
· 200 g kopřivy
· 250 g hladké mouky 
· ½ lžičky soli 
· 2 lžičky kypřícího prášku
· ½ lžičky jedlé sody
· 80 g strouhaného uzeného eidamu
· 2 vejce
· 75 g rozpuštěného másla
· 250 ml podmáslí nebo mléka
· hrst petrželky
Postup:
Na pánvi orestujte slaninu, přidejte nahrubo nasekané a spařené kopřivy. V míse smíchejte mouku, sůl, kypřící prášek, jedlou sodu a většinu  strouhaného síra. V jiné nádobě prošlehejte vejce, rozpuštěné máslo a podmáslí (mléko).  Přidejte k suchým přísadám a promíchejte, nakonec přidáme slaninu,  kopřivy a pažitku. Rozdělíme do muffinů a posypeme zbylým sýrem. Pečeme v předehřáté troubě na 180 stupňů 18 až 20 minut do zlatova. A dobrou chuť. 
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Nebeská Máňa

Ingredience: 2 balíčky piškotů
Krém: 
200 g - cukr moučka
3 kelímky zakysané smetany
0,75 l - mléko
3 balíčky - pudinkový prášek
podle chuti : rum, granko nebo nějaké jiné kakao
podle potřeby: instantní káva

Těsto :
10 lžic - horká voda
10 lžic - olej
200 g - cukr moučka
1 balíček - kypřící prášek do pečiva
4 ks - vejce
200 g - polohrubá mouka
Postup přípravy
Nejprve si uděláme krém. V uvedeném množství mléka uvaříme pudinky (vanilkové nebo i jiné) s cukrem. Po vychladnutí do nich postupně vmícháme zakysané smetany.
Z polohrubé mouky, prášku do pečiva, cukru, vajec, oleje a horké vody připravíme těsto.
Na plechu vyloženém pečícím papírem upečeme v předehřáté troubě piškot.
Na piškot dáme polovinu krému a poklademe ho piškoty namáčenými v silné instantní kávě, do které můžeme přidat rum. Na piškoty dáme druhou půlku krému a takto připravený moučník dáme do ledničky ztuhnout.
Nebeskou Máňu před podáváním posypeme grankem nebo jiným kakaem. 
Popravdě tuhle buchtu úplně miluju. Nevydrží ani den na stole. Celá naše rodina si na ní pochutná. Fotku jsem nestihl vyfotit, takže je z internetu. Opravdu vynikající. 
[image: Nebeská Máňa - recept - Online kuchařka]







Jinak naše tradice je každoroční hledání pokladů po zahradě. Někdy jsou to vajíčka, někdy jen sladkosti a čokolády. Je to spíš pro mladší členy naší rodiny. Bratrovo a sestry děti. I já někdy něco najdu jen abych měl čokolády... oni se rádi vždycky rozdělí. 
Velikonoční nádivka u Kardů
Ingredience na jeden plech
10 polotvrdých rohlíků
1 Kg libového uzeného masa
½ Kg uzeného bůčku
¾ kostky droždí
5 stroužků česneku
10 vajíček
kopřivy
sůl
pepř
majoránka

Postup :
Do velké mísy nakrájíme na kostky rohlíky a vařené uzené maso.
V troše teplého vývaru rozpustíme droždí a prolejeme jím rohlíky a uzené maso. Zbytek vývaru přidáme abychom docílily správné hustoty těsta.
Spaříme kopřivy horkou vodou a nakrájené je přidáme do těsta. Dalé přidáme česnek nejlépe mačkadlem a žloutky vajíček. Z bílků uděláme nadýchaný sníh, který pomalu vmícháme, přidáme sůl, pepř a majoránku podle chuti. Pokud by bylo těsto příliš řídké přidáme strouhanku kterou jej zahustíme.
Vymažeme plech například sádlem a vysypeme strouhankou.
Těsto pak nalijeme na plech a pečeme 1 hodinu na 150 °C.
                                                                      Dobrou chuť.

Velikonoční mazanec
Suroviny:         		1kg polohrubé mouky,
				22 dkg tuku,
 				22dkg cukru,
 				4 žloutky,
				6 dkg droždí
 				1/2 l mléka
				citrónová kůra
				vanilka
				4 dkg rozinek
				7 dkg mandlí
				1 dkg soli
				1/2 vejce na potření
Postup:
    Z části mléka zmladíme droždí se 4 dkg cukru a hrstkou mouky.
    V míse utřeme nahřátý tuk s cukrem a žloutky. Do ostatního mléka dáme rozpustit sůl.
    Mouku prosejeme k utřenému tuku a část si necháme na vypracování těsta na vále. Přilijeme kvásek, mléko se solí a nejdříve vařečkou vymícháme v míse těsto. Nesmí nás mýlit, že je zpočátku řidší; později totiž ztuhne. Pak je přeložíme na vál a vypracujeme rukama, až se nechytá na válu, a nakonec do něho veválíme rozinky a nakrájené mandle. Dáme je zpět do mísy, poprášíme moukou, přikryjeme ubrouskem a necháme v teple kynout. Když je těsta dvakrát tolik (což bývá podle teploty místnosti za dvě i více hodin), vyklopíme je na vál a zpracujeme na bochánky. Těsto můžeme zadělat i večer. Přes noc vykynou.
    Z vykynutého těsta vyválíme na vále bochánky a umístíme je na pomaštěný papír na plechu. Děláme-li dva bochánky na jeden plech a chceme je mít za všech stran stejnoměrně upečené, posadíme každý bochánek na samostatný papír.
    Utvořené bochánky necháme nakynout, pak je potřeme rozšlehaným vejce, posypeme nakrájenými mandlemi a ostrým nožem prořízneme ve středu bochánku kříž. Bochánky dáváme péci do trouby dobře vyhřáté, pak troubu zmírníme a dopékáme.
    Pečeme podle velikosti 3/4 až 1 hodinu.

TUHÉ KYNUTÉ TĚSTO NA VÁNOČKY, BOCHÁNKY, BRIOŠKY... PODLE PRABABIČKY

1) úsporné těsto: 50 dkg hladké nebo polohrubé mouky, 7dkg cukru, 5 dkg tuku, 1 žloutek, 2 dkg droždí, ½ dkg soli, ¼ mléka, citronová kůra, vanilka
2) dobré těsto: 50 dkg hladké nebo polohrubé mouky, 10 dkg cukru, 10 dkg tuku, 2 žloutky, 2 ½ dkg droždí, ½ dkg soli, ¼ mléka, citronová kůra, vanilka, 1 dkg rozinek, 3 dkg mandlí, citronát
3) jemné těsto: 50 dkg hladké nebo polohrubé mouky, 12 dkg cukru, 12 dkg tuku, 3-4 žloutky, 3 dkg droždí, ½ dkg soli, ¼ mléka, citronová kůra, vanilka, 1 dkg rozinek, 3 dkg mandlí, citronát
Lžíci cukru rozetřeme s droždím, a když se rozteče, přidáme 1-2 lžíce mouky a 2-3 lžíce mléka. Řídký kvásek necháme 5 minut vzejít, pak pridáme cukr, mouku, vlahý tuk a vše zaděláme vlažným mlékem, ve kterém jsme rozpustili sůl a rozkvedlali žloutky. Vařečkou těsto spojíme, přendáme na vál, kde je vypracujeme, až se už nechytá válu. 


Velikonoční mazanec
Ingredience:
250 g tvaroh měkký tučný   
2 kusy vajíčko
125 g máslo čerstvé 
170 g mandlová mouka 
70 g mouka kokosová 
0,5 kusů kypřící prášek do pečiva 
0,75 lžičky guma xantonová
1 lžička citronová kůra 
1 lžička vanilkový extrakt
2 lžíce xylitol 
1 špetka soli                                              

Na potření:
1 kus vajíčka
20 g mandle lupínky 


Postup přípravy:

1. Nejdříve smícháte všechny sypké ingredience a poté přimícháte tekuté. Pořádně smícháte do hladkého těsta a necháte v lednici odpočinout alespoň hodinu.

2. Dáte na plech a vytvarujete požadovaný tvar mazance, potřete vejcem a posypete mandlemi. Pečete na 170 stupňů cca 50 minut. 
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   Špaldové linecké velikonoční cukroví:

    Ingredience:
    150 g celozrnné špaldové mouky  
     100 g hladké špaldové mouky 50 g na pomoučení válu
    160 g másla
    3 žloutky
    60 g třtinového cukru
     120 g marmelády 
     80 % hořká čokoláda na vaření 
    Postup: 
1. Ze všech ingrediencí zpracujeme těsto, zabalíme do potravinářské folie a necháme uležet do druhého dne.
2. Druhý den těsto prohněteme rukama a na pomoučeném vále vyválíme, vykrajujeme kolečka, která skládáme na plech s pečícím papírem.
3. Kolečka dáme péct do předehřáté trouby na 165-175 stupňů a pečeme po dobu 10 minut.
4. Po upečení spojíme linecká kolečka marmeládou a poté polijeme čokoládou.

[image: ]


Velikonoční sekaná
Ingredience:
10 vajec 
1 veka 
½ kg vepřového bůčku a ½ kg uzeného
Pepř
Sůl, kopřivy nebo petrželka
Drcený kmín
Majoránka
Česnek
Trošku hrášku

Postup:
Uvaříme maso a ve vývaru namočíme veku a vymačkáme. Přidáme žloutky, sůl, pepř, majoránku, česnek, kopřivy, kmín, kvásek a nakonec sníh z bílků. Formu vymažeme sádlem, posypeme strouhankou a pečeme ½ -1 hodinu.

                                                             [image: ]

Velikonoční beránek

4 vejce 
200 g cukru
sklenička vlažné vody
sklenička oleje
300 g polohrubé mouky
½ prášku do pečiva
1 čokoláda na vaření

Nejprve oddělíme žloutky od bílků. Bílky ušleháme v tuhý sníh a žloutky vyšleháme s cukrem do pěny. Po vyšlehání žloutků s cukrem jemně přimícháme vlažnou vodu, olej a mouku s práškem do pečiva. Nakonec vařečkou pomalu vmícháme pevný sníh a těsto vložíme do máslem vymazané a moukou vysypané formy. Pečeme v troubě na 170 stupňů. Když těsto začne na povrchu pomalu růžovět, přikryjeme alobalem. Hotového beránka poznáme po kontrole špejlí. Po upečení vyjmeme beránka z formy a po vychladnutí namažeme rozpuštěnou čokoládou. Můžeme použít i různé sladkosti jako lentilky na oči, nějakou větvičku a podobně.


[image: ]

VELIKONOČNÍ BERÁNEK
	19 dkg másla
	19 dkg oleje
	6 žloutků
	40 dkg cukru
	60 dkg polohrubé mouky
	2 prášky do pečiva
	2 sklenice mléka (2x300 ml)
	z bílků ušlehat sníh
	(kakao) dle chuti
Od všech ingrediencí lze dát jen polovinu, protože toto množství na celé dva beránky.

Všechny ingredienci dáme do mixeru a pořádně promícháme. Poté do formy na beránka, která je vymazaná máslem a vysypaná moukou, dáme poté péct na 150° C dokaď není upečený. Po upečení necháme beránka vychladnout a vyndáme ho z formy. 
[image: D:\Plocha\94156971_1912142125588266_4292593201287528448_n.jpg]
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Suroviny

1/2 kg polohrubé mouky
20gdrozei

s0gcukru

1 vanilkou§ cukr

V4l mléka (viainho)
sogmasia

Tveice

112 ity soli
Kirazcitronu (nastrouhand)
mislo (na wymazanf plechu)
1 veice (na potiend)
50gmandii
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Postup pfipravy receptu
Z mouky, mléka, rozpusténého masla a viech ostatnich
ingredienci vypracujeme hladké tésto,

Nechame kynout na teplém misté asi hodinu.

Pak je rozdélime na 3 ¢asti a spleteme cop, ktery na
koncich pomoci vody a peroutky spojime tak, aby tvar
tvoril vénec. Ten nechame jesté hodinu kynout.

Tésné pred petenim poteme vajiekem a posypeme
mandlemi.

Troubu predehiejeme a peteme asi 40 minut na 180
stupri, ale davame pozor, kazda trouba pete jinak.
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Recept na Velikono¢niho beranka:

Co budeme potrebovat:

8 dkg masla

12 dkg cukru

2 vejce

1/81 mléka

28 dkg polohrubé mouky

Y2 prasku do peciva

Postup: Nejprve vyslehame snih ze 2 bilka. Maslo, cukr a zloutky
utfeme do hladka, poté pfidame mléko, mouku s praskem do
peciva. Hotové tésto vlejeme do dobfe vymmazané a hrubou
moukou vysypané formy. Pe¢eme v predehiaté troubé na 150°C
asi 1,5 h. Upeceného beranka ozdobime cokoladovou polevou a
stuhou.




image27.png




image28.jpeg




image29.jpeg




image30.jpeg




image31.jpeg




image3.png
Buchta 3bit

Radka Vobecka,
Roudnice nad Labem

Pro 4osoby:

SUROVINY

1 vejce

* 100 g mouékového cukru
*150g masla ¥
KARAMELOVY KREM:

* 1 karamelové salko
 250g masla

* 2 bali¢ky BeBe susenek

+ 100 g éokolady

PRIPRAVA
Vymichame tésto, vylijeme
na tukem vymazany a vysypa-
ny plech a peceme asi 35 minut
v troubé predehfaté na 180 °C.
Z mléka, pudinkového prasku
a cukrl uvafime pudink,
po vychladnuti po Izicich
zaslehame do zméklého masla.
Natfeme na zchladly korpus.
Poklademe BeBe susenkami
a potfeme karamelovym

e g SR N

do zméklého masta zasle
po lzicich karamelové sa
Mouénik pocakame r
nou ¢okoladou a nec
prolezet do druhého dne v ledn
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Spenatova rolada

3 porce | 20 minut

Omlouvam se, Ze musim poslat foto z kucharky, ale roladu jsme snédli
diive, nez jsem ji stacil vyfotit. :D
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Ingredience pro: 1 roladu

400 g syru eidam

125 g zméklého masla

2 trojuhelnicky taveného syra
= sul
= pepf

11zice hofcice

100 g Sunky

3 vejce

2 kyselé okurky

sterilovana kapie

= 1cibule
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o Lindt Zlty zaicekmléeny 1005

Lindt Zlaty zajicek mléény 100g

KATEGORIE

- Pekémaacukrma

Chiéb

99,90 K&

Skladem (> 5)

Sladké petivo
Slané pecivo
Tortllya pita chleby

Racio a Knackebrot

Peticf smsi astrouhanka

'

© Piidat do oblibenjch

+ Miénéa chlazené
- Trvanlivé

Konzervované Detailnf informace v/

Prisady na petenf
Kofeni a ochucovadia
Ketupy, hoftice a omacky

Olejeaocty

tastoviny, lusténiny, soja

Ml ceredlie, kae a tycinky
Dzemy, medy, sladké pomazinky a
sinupy

dk

Slané, snacky a fechy Popis
Hotov jidla  instantnf pokamy
- Nipoje

2ceny zhosivim odelteme 20%1 X

Detailni popis produktu

4 figurka z miééné Gokolady. Skladovn: Skladujte v suchu a chrafite pred teplem. 14 - 18°C. Vrobce: Lindt & Spriingli CEE, Karolinsks

Fneru drink

H P sem zadejte hledany vjraz
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Tvarohovy mazanec

Mazanec byl vitanou velikonoéni pochoutkou zvI&sté pro nase predky, ktefise pred
Velikonocemi postili nejen od masa, ale mnohdy i od mléka a vajec, které prévé
tradicni tésto obsahuje. Lada Hruska vyzkouSel recept na starogesky mazanec,
vnémz jsou ingredience ponékud netradicni, protoZe je upegeny z tvarohu. Nemusi-
te tieba Gekat na kynuti t&sta. A mazete si byt jisti, Ze snédeny bude jesté zatepla.

INGREDIENCE 1. Zméklé méslo/tuk smichej s cukrem a va-
3 hky hladké mouky 6,50K nilkovym cukrem. Smés vySlehe; a pridej
1 kostka mékkého tvarohu (17,00 K vejce, tvaroh, kiiru a 3tavu z jednoho

1 préSekdopetiva 5KG) citronu. Pilij rum, diikladn& promichej
Lvanilkovy cukr (5K a prisyp mouku, sil a prasek do pegiva.
% kostky tuku na pegent 5o Promichej a vypracuj tésto. Nakonec:

nebo mésla 7,50K¢) zapracuj rozinky.

1 vejoe na pomazéni

alvejcedotdsta 2. Vytvaruj mazanec a ostrym (nejlépe na-

1 citron E mocenym) nozem naznat uprostred kiiz
2Mitkyrumy e (hlubokym fezem). Dikladné potfi vejcem
hrek rozinek a mandii (10Kg a posyp mandlemi. VIoz do trouby prede-
Spetkasoli R hiété na 170 °C a pe¢ cca 50 minut.

% hrnky cukru
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10 ks vejce
paZitka

1/2 kg uzené maso
petrZelka

10 ks rohlik

1/2 kg veprové maso
]|
majoranka
mlety pepf¥

kopfiva

Postup pripravy

Veprové a uzené maso uvarime domeékka.

Rohliky nakrajime na kosticky, pokropime
vyvarem z masa, aby byly mirné nasaklé.
Vmichame Zloutky, pepf, stl, pazitku, majoranku,
petrzelku a nakonec dotuha uslehané bilky.

Podle chuti mdZeme pridat i Cerstvé nasekané

kopfivy.
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